"GIANNI BELLORA’
VALPOLICELLA RIPASSO
BELLORA SUPERIORE D.O.C.

serce 7959

DENOMINAZIONE

Valpolicella Ripasso D.O.C.
AREA DI PRODUZIONE

Veneto, zona collinare della provincia di Verona, a circa 240 m s..m. con terreni
calcareo argillosi.
VARIETA DELLE UVE

Corvina Veronese 70%, Rondinella 30%
VINIFICAZIONE

La vendemmia delle uve avviene a fine settembre circa, quando la corvina, che é
un vitigno a maturazione medio tardiva, raggiunge la perfetta maturazione
fenolica e tecnologica. La fermentazione malo lattica si svolge in modo naturale
in botti di rovere francese di secondo passaggio.

AFFINAMENTO

15 mesi in rovere di Allier, legno ricercato in quanto ha una grana molto fine e un
ottimo equilibrio di tannini e componenti aromatici. Sequono 4 mesi di
maturazione in grandi botti di rovere di slavonia e affinamento finale in bottiglia
per 7 mesi.

GRADAZIONE ALCOLICA

14,00 % Vol.

ACIDITA TOTALE
570g/l

RESIDUO ZUCCHERINO
5759/l

DEGUSTAZIONE §

Il vino presenta una particolare struttura ed aromaticita, unite ad un profilo %
elegante ed armonico. E complesso, ricco nel sentore di frutti rossi in particolare
confettura extra di marasche e spezie dolci, con un retrogusto lungo e persistente.

ABBINAMENTO %’Tk

Si abbina a numerosi piatti della cucina italiana fra cui spiccano i risotti, i funghi _ V‘“mop}{lsggml .

porcini, pasticcio di lasagne e gnocchi al gorgonzola e noci, carni grigliate e
arrosti. Perfetto quando in tavola c’é il tagliere dei prosciutti di Parma e culatello BELLORA
di Zibello. Esprime tutta la sua piacevolezza in compagnia di formaggi di media
stagionatura, specificamente con Parmigiano Reggiano, pecorino e Monte

Veronese.
TEMPERATURA DI SERVIZIO

16°C
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